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Este Consejo Regulador |
califica y garantiza este

Vzmedade: de composicién: Tempranillo, Garnacha tinta y
M, l

1dn: Sistema tradicional. Seleccién de vinos
emamblaa’w maa’a: en excelente roble blanco americano. De color
rubt brillante con irisaciones teja. En nariz destacan los tonos
balsdmicos y especiados. En boca es elegante, sabroso y muy amplio.

Ne 577428

Grape varieties: Tempranillo, Red Garnacha and Mazuelo.
Elaboration: Traditional method. Wine selection created and aged

in excellent American white oak. Bright ruby in colour, wit |
tile-red iridescence. Balsamic, spicy tones on the nose. Elegant, rich |

and delicious to the taste.
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Avevo segnalato come iniziare una serata con il Tio Pepe sarebbe stato rischioso. Al contrario degustare un vino
della Rioja non da mai sorprese. si tratta di un vino con tali caratteristiche di morbidezza e rotondita, con sapori
cosi gradevoli e fini che nessuno ne rimane deluso. Come quando si ha a che fare con una persona fine e ben
educata, attenta alle nostre esigenze ed allo stesso tempo discreta. Con una persona cosi ¢i si trova sempre a
proprio agio, in ogni occasione. Anche se non si ama quella persona, se ne gradisce sempre la presenza, se poi
scatta il colpo di fulmine, & amore.

lo non amo il Rioja, lo apprezzo enormemente, ma non ne sono innamorato.

Non saprei a quale vino italiano potrebbe essere assimilato, non certo a vini a base Nebbiolo o Sangiovese,
troppo agressivi, né ai corposi vini meridionali, neppure assomiglia ai rossi del Nord Est, piu profumati ed
aromatici. Forse un uvaggio bordolese, dovrd ancora pensarci.

sebbene non esaltanti, le sue caratteristiche sono ottime e di alto livello. Il colore ha gia perso le sfumature
violacee e tende all'aranciato. Il profumo & delicato, non particolarmente intenso, anzi forse un poco
evanescente, ma elegante e fine. L'esame gustativo esalta le rotondita e la morbidezza, scivola gradevoimente
sul palato, se ne nota la struttura, un poco meno il corpo, rimane poco in bocca. Ha una grande ricchezza
gustativa, note complesse si susseguono, frutta matura, viola, poi prugna secca e vaniglia per terminare con un
ricordo di liquirizia. Finale con erbe balsamiche e spezie. ~

Prima ho accomunato questo vino ai Bordeaux, ora, curiosando su internet scopro che non é affatto una
casualita. La casa produttrice si chiama "Bodega Franco-Espafiola”, fu fondata nell'800 da un francese che
vedendo il disastro che stava avvenendo a causa della fillossera in Francia, decise di accordarsi con alcuni
vignaioli spagnoli e inizid a produrre vino con le tecniche utilizzate per i vini bordolesi. Storia interessante, vale
la pena di approfondiria.

Sarebbe opportuno spendere due parole sull'abbinamento. Abbiamo tentato di abbinare il Rioja ad una paelia di
carne, ottima idea, il risuitato & stato poco piu che deprimente. Boffelli non possiede una paella, cosi ho portato
la mia e gli ho spiegato il procedimento, senza puntualizzare che in una paella da sei non si pud mettere il riso
per dodici. Devo pero ringraziare La Compagnia di Tindaro, che ha il palato fine, ma anche tanto buon cuore, di
guella finta paella non ne & avanzato neppure un chicco.
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